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وعاء » ضعي الفرينة ‏ السكر و المارغرين ( أو السمن الذائب ). 

يكف اليد لادخال السمن فی الفرينة. 

بالماء + ماء الزهو حتى تتحصلي على عجينة طرية lbt:‏ 

قة من البلاستيك الشفاف و اتركيها ترتاح 

ري الحشو بخلط المقادير المذكورة أعلاه.بللي بماء الزهر ٹم 

لي حرابيش طولها 2 سم 

العجينة على شکل مستطيل سمکه 2 ملم 

حربوش الحشو على حاقة المستطيل ثم لفي العجيتة حول 

شو مرتين أو ثلاث مرات . قطعي حرابيش طولها 5 سم gial.‏ 

يتين ببياض البيض ثم شكلي أسورة .ضعي في فرن متوسط 
أن تتحصلي على اللون الذهبي. 

الحلوى من الفرن و اتركيها تبرد 

ي الطلاء : أخفقي بياض البيض کالٹلج ‏ ضفي ماء الزهر 

ير الليمون نكهة الغائیلیا و الزبدة. ١‏ 

ي الكل ثم ضفي السكر الناعم المغربل حتى تتحصلي على 

بط متثاقل . جربي الطلاء على الحبة الأولى و إذا بقي سائلا 

ليغى قلیلا من السكر الناعم 

ى الطلاء حسب د وتك 





"مدة 20 إلى 30 دقيقة “يجب 


اا الكفيكعات في الطلاء و اتركيها تجف ؛ ثم امس حي سطح 


لوی بالجزيئات الملونة و زيني بورقة خضراء مصسنوعة مر 


| ية اللوز و وردة في وسط السوار 1 


K'ik'ettes El Warda 


۲ 4 4 | 


we Ingrédients Me 


Pâte : 
3 mesures de farine, 1 mesure de smen ou de beurre 


1/2 C. a café d'extrait de vanille, 1 paquet de levure 





chimique, 1 pincée de sel, 2 C. à soupe de sucre 

glace, Eau de fleurs d'oranger. i 
arce : 

d'amandes moulues, 1 mesure de sucre 


de beurre, Eau de fleurs d'oranger. 
8 








` ' 3 1 
2 blancs d'ceufs, 1 a thé d'eau 
d'oranger, 1/2 verre a thé de jus de citron, Sucre 


urs 





glace 


rait de vanille, ï C. à café de beurre 





ï pincée d'ex 
Brillant alimentaire. 
7 7 

Préparation 
Pâte : 5 
Dans une terrinc, mettre la farine, le sucre, et la 
margarine (ou smen fondu). ‘Travaillez avec la 
paume des mains pour faire pénétrer le gras dans la 


farine. Mouillez avec l'eau + eau de fleurs d'oranger 
jusqu'à obtention d'une pate molle. 

Couvrir-avec du film alimentaire puis laisser 
reposer. Préparez la farce en mélangeant les 
ingrédients indiqués, mouillez avec de l'eau de 
fleurs d'oranger, puis façonnez des bâtonnets de 2 
cm de longueur. Abaissez la pâte en un rectangle 
de 2 mm d'épaisseur. 

Placer un bâtonnet de farce sur le bord de la pâte. 
Enroulez la pâte sur la farce sur 2 ou 3 tours. 
Découpez des petits boudins de 5 cm de longueur. 
Collez les extrémités des deux parties avec du 
blanc d'œuf, puis façonnez des bracelets. 

Faire cuire à four préchauffé moyen 180 * pendant 
20 à 30 mn : les bracelets doivent être légèrement 
dorés. Retirez du four puis laissez refroidir. 
Préparation du glaçage : battre les blancs 
d'œufs en neige dans une terrine, ajouter l'eau de 
fleurs d'oranger, le jus de citron, l'extrait de vanille 
et le beurre. Bien travailler le tout, puis incorporez 
obtention d'un 





le sucre glace tamisé, jusqu'à 
mélange assez épais, Pour vérifier la consistance du 
glaçage, faites un essai sur la surface du gâteau : si 
le 'glaçage coule, ajouter du sucre glace. Colorez 
selon vos goüts 

lrempez les bracelets dans le glaçage, laissez 
sécher, essuyez toute la surface avec du brillant 
alimentaire, puis décorez avec une feuille verte en 
pâte d'amande et avec une rose au centre du 
bracelet 

















Kefta aux fleurs كفتة بِالآزَهَاورا‎ 

















r Ingrédients >k ۱ te المقادیر‎ A 


:& حجيد‎ 
d'amandes moulues, re- لوو مرحي و عادة رحيه مع كيلة سكر ناعم‎ US 
| ï mesure de sucre glace 4 Jāns galas 2 
cs d'œufs i ae ee ee 
i de beurre ۱ zazi ماء‎ 
fs d'oranger Asmahane paan 


< 3- < - 
۔ FS‏ ت تس رر see‏ 


fes de biscuits moulus ١ كيلة لوز مرحي‎ 1 
E d'amandes moulues i صغيرة تکهة الفستق‎ Vials | 
d'extrait de noisettes Y عسل‎ 
Prépar ation كديفية التحضير‎ 
العجينة:‎ 
amandes et le sucre mixés ۱ 5 : وی‎ 


KEES > WERT 4: 3% 
Wee l'extrait de vanille, le beurre, le 34 Kg, 3 Fy کہ ہے‎ Gëf 
ert l'eau de fleurs d'oranger i > PNT Sp IEA بیاض البيض و‎ hel 
nir unc pâte lisse. Colorez la pâte عجيتة ملساء لوتي العجيتة بالوردي القاتح ثم غطيها‎ 
بالورق البالاستيكي الشغاف و اتركيها على حدى‎ 
du film alimentaire ct réservez كويت المرحى مع اللورّ و تكهة‎ at tals} «eles قي‎ 
pent, mélangez les biscuits ه‎ ï ہے‎ Se اح لل ويز‎ bce N 
les amandes ct extra de | Se پ‎ Sta. E چ‎ 


z avec du micl jusqu'à ٩ سي‎ 


u 1> - tt 31 = =‏ > 1 
شكلي حرابيش سعکها 3 سم و طولها من 15 إلى 20 سم- | une pate homogènc.‏ 
بواسطة الحلال . أيسطي العجينة بسعك 5 ملم ضعي is boudins de 3 cm d'épaisseur et de‏ 
الحربوش على حاقة العجينة ثم لفى دورد كاملة و قطعۍ longueur. ١‏ 
un à ٢ > M 1 z ay a en "ei‏ 
یتات طولهَا 3 سم ۔اترکیھا تجف pS‏ ترتري کل abaissez la‏ مرت || ` 
ws‏ ^ ` دو en.‏ ف 2 vaisseu: 5 mm‏ 
>a‏ تل ات بالسكر اتنب BZ‏ اسح> Ot‏ صعیرھ 
wës 5‏ یو 9 ag boudin de farce. Roulez‏ 
EPES — Lef‏ $ سے تپ ا ج 1ء 
J7‏ ۱ زيني الحلوى بثلاثه dal‏ بالوان مخظلفه و ورقه حضراء ite sur un tour complet, puis découpez‏ 


i losanges de 3 cm de coté. Laissez sécher aos و اتركيها‎ 3 eT e کاکای یي ېی ې ې ېي ي يې‎ 
کا‎ saupoudrez la surface du gâteau de sucre 

oe, à l'aide d'une petite passoire 

avec trois petites fleurs de d‏ دوت 
férentes couleurs ct une feuille au-dessus ١‏ 
tener sile her‏ 








ata © > 
اځ‎ 


| = 
ره د کت 


ہے — 





مشكلة بالورد 


te المقادير‎ A 


4کیلات قريتة 


LSI‏ مارغرين ذائية 
lials] -‏ صغيرة نكهة الفانيليا 


M'chekla Bel Ward 
A Ingrédients oh / 
Pûte: Y 


- 4 mesures de farine / 
i mesure de margarine fondue \ 
TC. à café d'extrait de vanille 









= Eau de fleurs d'oranger / ال هر‎ ela 
Asmahane l 

الحشو: 1 

500 g d'amandes moulues y لوز مرحي‎ $500 — 

300 g de sucre cristallisé ۱ -300غ سكر مسحوق‎ 

TC à café d'extrait de vanille d ملعقة صغیرۃ قاتیلیا‎ 1 - 

3 œufs ١ إلى 3 بيضات‎ 2- 

” Colorants alimentaires / غذائية‎ ob glo - 
/ 

Préparation ١ كيفية التحضير‎ 


ضقي المارغرين الذائبة و الفانيليا . حکي جيدا بين يديك 
gail‏ غا اوق الاک یک BN‏ 

حضري الحشو :أخلطي اللوز مع السکر و القانيليا ثم 
إجمعي بالبيض و لوني الحشو حسب ذوقك. 

یو اس العلان E Asir‏ سفق ازقی 2م 
ضعي طبقة من الحشو على كل مساحة العجينة ٹم 
بواسطة مول قطعي دواٹر قطرها 5 سم. 

زيني الحلوى بوضع خطوط على حواف العجینة 

يو Willa, Alea‏ اگ 

ضعي الحلوى في صينية مرشوشة بالفرینة . أتركيها 
تطهى فی فرن متوسط لمدة 20 دقيقة. 

آترکیھا تبرد ثم زينيها بورود و آوراق مصنوعة من 
عجينة اللوز. 

ملاحظة : يمكتك تغطیس هذه الخلؤى فى الى 










rer avec l'eau de fleurs d'oranger 
WA obtention d'une pâte lisse. i 
fez avec un film alimentaire, puis laissez 


ifs, Colorez selon votre goût. 

Hide d'un rouleau a patisserie, abaissez la 
Une épaisseur de ï à 2 mm. A 
% ine couche de farce sur la pâte, puis 
1 dessus une autre couche de pate. ; 
dun emporte-piéce, découpez des y 
pde 5 cm de diamètre. ١ 
ez en formant des traits à l'aide de la 
pointe d'un couteau, sur tout le pourtour. 
Disposez sur un plat fariné, puis mettre a 
cuire au four moyen pendant 20 mn. 

Laissez refroidir, puis finir la décoration avec 
des fleurs et feuilles, ۱ 


Remarque : Ce gâteau pout être trempé 
dans du miel = 















أسورة بالورود 


t المقادير‎ te 


- اكيلة لوز مرحي 

- اكيلة سكر ناعم 
2بیاض wen‏ 
املعقة كبيرة زبدة 

- املعقة صغيرة نكهة الفانيليا 
ماء الزهر 


يفية الت = R‏ 


اخلطق rg M Sal‏ و السك القاعم الموحيين سم بهقی 
الزيدة ء بياض البيض » تكهة الفانيليا و ماء الزهر حتى 
قسمي العجينة إلى كريات صغيرة و شكلي أسورة 
ضعي الواحدة فوق الأخرى » استعملي قارورة النكهة 

و آديري عليها الأسورة لتتحصلي على نفس المقاس. 
لوني عجيئتين :عجینة خضراء للأوراق » وعجينة وردية 
صغراء و بنقسجیة بالنسية للووود. 

ضعي الوروه alo WIN‏ )لاو رة ph‏ الور ةة 

Bag sash) 


ملاحظة لا تطهى العجينة بل تحت has‏ 


۷ 


Œ= سم‎ 


\ 


1 


, 


A}mahane 


/ 
| 
i 


v 


حم سم جد ET . CM‏ 


AM Z و‎ = 


Bracelets de fleurs 


h Ingrédients A 


Petite astuce : Pour obtenir une pate trés 
fine, mélangez les amandes moulues et le 
sucre glace, et les mixer ensemble. 


~ 1 mesure d'amandes moulues 
- ï mesure de sucre glace 

- 2 blancs d'œufs 

- ï C. a soupe de beurre 

- ï C. à café d'extrait de vanille 
- Eau de fleurs d'oranger 


Préparation 


Mélangez les amandes moulues et le sucre 
glace mixés ensemble, avec le beurre, les 
blancs d'oeufs, l'extrait de vanille et l'eau de 
fleurs d'oranger, jusqu'à obtention d'une pâte 
lisse. 

Découpez la pâte, puis faire des boules et 
formez des ronds. 

Les disposer l'un sur l'autre, aidez vous d'une 
petite bouteille d'extrait en les entourant 
autour d'elle, pour avoir des ronds de même 
dimension, 

Colorez 2 petites pâtes : vert pour les feuilles 
puis rose, jaune et violet pour les fleurs. 
Disposez les 3 roses à l'intérieur, après avoir 
mis la feuille (voir photo). 


Remarque : la pate ne doit pas être cuite 
mais séchée. 





مخبز ملون 
* المقادير k‏ 


\ 
العجينة:‎ 
Bay سس‎ AS 


ç: "Cape 
> دغ‎ 


قشور حبة ليمون 


ملعقة صغيرة تكهة الغانیلیا 





M إلى 3 بيضات‎ 2 
Asmahane 

٧ الطلاء:‎ 

j vax بياض‎ 2 

| کاس شاي ماءالزهر ١‏ 

j Ô gas کاس شای عصير‎ | 

2 ملغقة صغيرة نكهة الخانيليا \ 

| ملعقة صغيرة زبدة | 

\ pil ii 

ن غذائي y‏ 

جزيئات ملونة y‏ 

۱ P 

كيفية التحضیر Y‏ 

فی وعاءء آخلطۍ اللوز. السكر ó‏ قشور اللیمون . القائيليا / 

و البيض الو احدة قلوى الأخرى حتى تتحصلي على عجينة || 

على طاولة عمل مرشوشة بالفرينة . شكلي حربوش سمکه || 

3 سم طوله 20 سم و بواسطة مول مريع الشكل ضلعه تسم V‏ 

قطعي مويعات كم ضعيها قي:صيئية مرشوشة بالقريئة V‏ 

أطهيها فى فرن لمدة 10 إلى 15 دقيقة | 

y 1893 اتركيها‎ 

حضري الطلاء : في وعاء أخفقي بياض البیض کالٹلج . \ 

ضفى ماء الزهر عضير الليمون » تکهة الغاتیلياو 8335 ر 

ضقي السكر الناعم المغريل حتى تتحصلي على خليط ۱ 


«jis 


۷ 


جربي الطلاء على الحية الأولى . إذا بقي سائلا ضفي كمية من ١‏ 


السكر التاعم ٠‏ قسمي الطلاء و لوني كل قسم حسب اختيازك. | 


أغطسي الحلوى في الطلاء ثم ثبتي وردة و ورقة ضغيرة في 
الجانب. 


أتركي الحلوى تجف ٹم إمسحي سطحها بالجزيتات الملونة. 


ملاحظة : هناك طريقة ثانية للتزيين و هي إستبدال الورؤد 
برباط یوالسطة حقنة aud ph‏ في وسط الحلوږۍ عقدة من 
الساتان مكل لون الطلاء: ٠‏ 
قدمي الحلوى في حاويات بيضاء 
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۹ 
1 
١ 
١ 


Í 
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M'khabez coloré 


1 A Ingrédients A 


Pate: 

- 500 g d'amandes finement moulues 
- 300 g de sucre 

- Zeste d'i citron 

- ï C. à café d'extrait de vanille 

- 2 à 3 œufs 

Glaçage : 

- 2 blancs d'œufs 

- ï verre à thé d'eau de fleurs d'oranger 
- ï verre à thé de jus de citron 

- :/ C. à café d'extrait de vanille 

- ï C. à café.de beurre 

- Sucre glace 

- Colorants alimentaires 

- Brillant alimentaire 


Prépa ration 


Dans une terrine, mélangez le sucre, le zeste de 
citron, la vanille et les œufs un par un ; jusqu'à 
obtention d'une pate homogéne. 

Sur un plan de travail fariné, fagonnez un rouleau 
de 3 cm environ d'épaisseur et de 20 cm de 
longueur, A l'aide d'un emporte-piéce carré de 3 
cm de coté, découpez des carrés et les disposer sur 
une plaque farinée. Les faire cuire 4 four 
préchauffé pendant 10 à 15 mn. Laissez refroidir. 
Préparez le glacage : dans une terrine, mettre 
les blancs d'œufs battus en neige avec l'eau de 
fleurs d'oranger, le jus de citron, l'extrait de vanille 
et le beurre. Incorporez le sucre tamisé, jusqu'à 
obtention d'un mélange assez épais. 

Pour vérifier la consistance, faites un essai sur un 
gâteau : si le glaçage coule, ajoutez du sucre glace. 
Partagez le glaçage et colorez chaque partic à la 
couleur de votre choix. 

Trempez les gâteaux dans le glaçage, placez une 
petite fleur et une petite feuille sur le coté, de la 
même couleur que le glaçage. Laissez sécher, et 
répandre du brillant alimentaire. 


Remarque : pour la deuxième décoration, vous 
pouvez remplacer les fleurs par des « nœuds 
cadeaux » plus foncés que le glaçage réalisés avec 
une seringue, qui comportent au milieu un nœud 
en satin de même couleur que le glaçage. 
Présenter dans des dentelles et caissettes blanches 





وردة الرمال 
the‏ المقادير A‏ 


2S3 —‏ ات لوز مرحي 
ل CL]‏ سنك 


- طوايع خاصة بالدزيريات 


التزيين: 
فستق مکسر 


يفية الت = ہو 


ضعي أوراق الدیول الواحدة فوق الأخرى ثم قطعي 
حضري الحشو بالمقادير المذكورة أعلاة. 

خذي الد اکرة التي قطرها 9 سم .ضعي فوقها الدائرة 
التى قطرها 8 سم .أغطسيهم في المارغرين الذاتبة ثم 
أقرشيهم في مول الدزيريات ( يجب أن تأخذ شكل 
المول). 

بواسطة ملعقة کبیرڈ املٹي 3/4 المؤل بالحشو. 

إطوي الدوائر الصغيزة على اثنان «أربعة ثم ستة و زيني 
بها سطح الحشو لتتحصلي على وردة الرمال. 

ضعي الحلوى في فرن ساخن مدة 20 دقيقة ( يجب أن 
تكسب اللون الذهبي ) . انزعي الحلوى من J pall‏ ثم 
إغطسيها فی العسل + ماء الورد. 


التزیین : ضعي قليلا من الفستق المكسر في وسط 
الحلوی ثم قدميها في حاويات. 
a‏ 


ملاحظة : يمكن تعويض اللوز بالجوز الهندي. 


aÉ > جو‎ 


> 
ےس سے سے با سے 


ہے چم ےم سے EQ‏ سح <a‏ 


جه سم مس جه که 


ہے عم ےب حم E ET‏ 


چم Œ‏ عه جيه >> = 


چم تک کک ×× » 


La rose de sable 
k Ingrédients A 


- 1 douzaine de diouls industriels 
- 3 mesures d'amandes moulues 
- 1 mesure de sucre 

- ï C. a soupe de zeste de citron 


- T C. à café d'extrait de vanille ahane املعقة كبيرة قشور الليمون‎ 

املعقة صغيرة تكهة الغانیلیا à 5 œufs‏ 4 - 

4 إلى 5 بيضات Margarine‏ - 
د / E‏ 7 

- Moules à Dziriettes \ مارغرين‎ 


Décoration : 
Pistaches concassées 


Prépa ration 


Superposez les feuilles de dioul, puis découpez des 
cercles de و‎ cm de diamètre, de 8 می‎ et de 4 cm 

à l'aide d'un emporte-pièce. . 
Préparez la farce avec les ingrédients donnés, 
Prendre le cercle de 9 cm, superposez le cercle de 
8 cm, puis les coller. Bien les graisser avec la 
margarine fondue. Les mettre dans les moules : 
elles doivent épouser la forme des moules, 

A l'aide d'une cuillère à soupe, remplissez les 
moules aux 3/4 avec de la farce. 

Pliez les petits cercles de A cm de diamètre en د‎ 
en 4 puis en 6. 

Piquez-les dans la farce, en formant des pétales de 
rose de sable. 

Mettre à cuire à four préchauffé pendant 20 mn 
(les roses de sable doivent être bien dorées). 
Démoulez délicatement puis trempez dans du miel 
aromatisé avec de l'eau de fleurs d'oranger. 


Décoration : disposez des pistaches concassées 
au centre du gâteau. 


Servir dans des caissettes étanches. 
Remarque : 


Les amandes peuvent étre remplacées par de la 
noix de coco, 


F 8 arc-en-ciel ` گفتة قوس قزح‎ ` 
گار‎ e Ingrédients A | A المقادير‎ k 











Pate: / جينة:‎ 

- Mélanger ï mesure d'amandes moulues + 1 Sole} سكر ناعم و‎ ILS + أخلطي كيلة لوز مرحي‎ 
mesure de sucre glace. Les mixer ensemble, ١ يهم مع بعض للحصول على لوز مرحي رقیق:‎ 
pour obtenir des amandes plus fines. y سای سڈ‎ A? 

- ï à 2 blancs d'œufs ۱ E نہ وی جیا‎ 

- ï C. à soupe de beurre ou de margarine ۷ و ماريب‎ pas ed 

- Un peu d'eau de fleurs d'oranger. A e یلا من ماء الزهر‎ 

- Colorants alimentaires M smahan ملوتات غذائية‎ 


Farce; لحشو:‎ 
Concassez ensemble : / الكل‎ j 
- 1 mesure d'amandes i سی جو و‎ 
- 1 mesure عل‎ noix / اكيلة لوز‎ 
- 1 mesure de pistaches / اكيلة جوز‎ 
Ramassez le tout avec du miel y اكيلة فستق‎ 

إجمعي الكل بالعسل e ۱ y‏ 

Préparation ۲ 


كيفية |{ تحک یر f‏ 
طي اللوز المرحي و السكر المرحيين مع بعض ضفي 
ازبدة و ماء الزهر حتى تتحصلي على عجينة .قسميها 
4 جزاء ثم لونيهه:على التوالي بالأصفر . السلموني 
لقب تة e‏ و البتقسجي. 
كلى حرابیش طولها 20 سم و سمكها I‏ سم .ضعيها 
طاولة عمل و عَظيها بالورق البلاستيكي الشقاف: 
ي الحشو: أخلطي اللوز : الجوز و الفستق مع 
حتی تتحصلي على عجينة .شكلي حربوش طوله 
20 سم و سمکھ 2 سم. 
اسطة الحلال . أبسطي الحرابيش الملونة مع يعض 
يعد ما كتت قد ألصقتيها الواحدة امام الآخری۔ 
e‏ حربؤش الحشو على حافة المستطيل المتحصل 
په . لفيه حول نفسه بحیث تتحصلي على حربوش 
( مثل السكندريات). 
الطعي معينات طولها 3 سم . ذرذري السكر الناعم على 
سطح الحلوی بواسطة مصفاة صغيرة. 
e‏ 
§ ملاحظة : للحصول على الألوان: 
- سلموني : اللون الأصفر و الأحمر. base jaune, puis rouge‏ ؛ Saumon‏ 
= فستقيی: اللون الأصفر و الأخضر. Pistache : base jaune, puis vert‏ 
age A -‏ الفاتہ : اللون البنفسجى و الوردي. ٠ے‏ س بے ود Violet clair ; base violet, puis rose‏ 


er 


Mélangez les amandes moulues et le sucre glace 
mixés ensemble, avec le sucre, le beurre et l'eau de 
fleurs d'oranger jusqu'à obtenir une pâte. 

Partagez en 4 parties. Les colorer en jaune 
saumon, pistache et violet. 

Fagonnez des batonnets de 20 cm de longueur sur 
1 cm d'épaisseur. 

Les disposer sur plateau, puis les couvrir avec du 
film alimentaire. 

Préparez la farce : mélangez les amandes, les 
noix et les pistaches avec du miel, jusqu'a obtenir 
une pate, 

Fagonnez un boudin de 2 cm de diamètre sur ود‎ 
cm de longueur. 

A l'aide d'un rouleau à patisserie, aplatissez 
l'ensemble des bâtonnets, après les avoir collés l'un 
après l'autre. 

Placez le boudin de farce sur le bord du rectangle 
de pate obtenu. Le rouler sur lui-même, de façon a 
obtenir un boudin bien ferme (comme les 
S'kandriettes). Découpez des losanges de 3 cm de 
coté, Garnir en saupoudrant légèrement du sucre 
glace avec une petite passoire. 


Remarque : 


Pour obtenir les couleurs : 


<< 


V : بد‎ 


LS‏ = فرينة 


0 سکز مسخوق / 


Saale]‏ صغيرة فانيليا 


y 


j 
1 
j 







كيفية ال" D‏ 1 / 
غربلي الفرينة. ضيفي نکھة الفانيليا و الملح ۔شکلي حفرة في / 
الوسط ٹم اسكبي الزيدة ASII‏ باردة. ۱ 
رشي العجينة يالماء و ماء الزهر ءأعجذي جيدا حتى تتحصلي d‏ 
على عجينة ملساء:.غطيها بالورق الشقاف و اترکیھاترتاج۔ Y‏ 
حضري الحشو بخلط اللوز :السکر :القانيليا و البيض حتی | 
تتحصلي على حشو متجانس. ۲ 
قسمیه إلى قسمین .لوني القسم الأول باللون الأخضر d‏ 
و القسم الاتي باللون الوردي. 

على طاولة عمل مرشوشة بالقریتة :أيسطي العجينة حتى 
تتحصلي على مستطیل سمکه 1 سم طوله:20 سم و عرضه 
0 سم. ضعي جنبا لجتب حربوشين من الحشو ^ 
(أخضر و وردي )سمكهما 2 سم. 

ül‏ العجينة مرتيْن حول الحشو ٹم قطعي بالجرارة :واصلي 
العملية حتى نهاية العجينة و الحشو. Y‏ 
بواسطة سكين ,قطعي معينات طولها 3 سم. \ 
ضعي الحلوئ في صينية مرشوشة بالقرینة داخل فرن 
ساخن مدة 15 إلى 20 دقيقة: ١‏ 
ate‏ خروجهاامن القرق هتسيا شن سل ١ ` bat denn,‏ 
الزھر . قدمي الحلوى في حاويات. يمكن تزيين الحلوى 


<< < 


=<- 


بالطلاء بواسطة حقنة. ۷ 
ملاحظة :يمكن تعويض اللوز يجوز الهند مع الاحتفاظ v‏ 
بنفس الکیلات اس دې 


\ 

y زبدة‎ USI 
\ قرصة ملح‎ [ 
أملعقة صغيرة نكهة القائیلیا‎ 
۱ نا‎ 
١ الزهر‎ ell 

Asmahane دو‎ 

500¿ لوز مرحي / 


5ك 


i A Ingrédients k 


Pour la pâte : 

4 mesures de farine, ï mesure de beurre 

ï pincée de sel, ï C à café d'extrait de vanille 
Eau, Eau de fleurs d'oranger 

Pour la farce : 

500g d'amandes moulues, 3068 de sucre - 
cristallisé, 1 C à café d'extrait de vanille, 2 à 3 
œufs, Colorant alimentaire vert et rouge 
Parfums, Miel, 1/2 verre à thé d'eau de fleurs 
d'oranger 


Prépa ration 


Tamisez la farine. Ajoutez l'extrait de vanille 
et le sel. Faire une fontaine, puis verser le gras 
fondu et refroidi. Arrosez la pate avec l'eau 
de fleurs d’oranger + eau. Bien périr jusqu’a 
obtenir une pate lisse. Couvrir avec un film 
alimentaire et laissez reposer. Préparez la 
farce en mélangeant les amandes, le sucre, la 
vanille et les ceufs jusqu’a obtenir une farce 
homogène. Divisez la farce en 2 parties : 
colorez la premiére en vert et la deuxiéme en 
rose. Sur un plan de travail fariné, abaissez la 
pate jusqu’a obtenir un rectangle de 1 cm 
d'épaisseur , 20 cm de longueur et 10 cm de 
largeur. Disposez côte à côte 2 boudins de 
farce (verte et rose) de 2 cm de diamètre. 
Roulez ensuite sur deux tours puis coupez le 
surplus de pate à l'aide d'une roulette . 
Continuez l'opération jusqu'à épuisement de 
la farce et de la pâte. Coupez des losanges de 
3 cm de longueur à l'aide d'un couteau. 
Disposez- les sur un plat fariné. Mettre à 
cuire au four préchauffé pendant 15 à 20 mn. 
Dés la sortie du four, trempez les gâteaux 
dans du miel aromatisé d'eau de fleurs 
d'oranger. Présentez dans des caissettes. 
Vous pouvez décorer les gâteaux avec du 
glaçage réalisé avec une seringue. 
Remarque : vous pouvez remplacer les 
amandes par la noix de coco en gardant les 
mêmes mesures 




















دزيريات 
المة 
A‏ المقادير $ 

00 غ لوز مرحي 
۹غ سکر ` 
أملعقة كبيرة قشور الليموين 
2141 صخر E‏ نكهة ab‏ 
3 إلى 4 بيضات 
Asmahane aimed‏ 
3کیلات فریتة 
4 كيلة مارغرين ذاقية 
ماء الزهر + ماء 


افلعقة ضغيرة تکهة القانيليا 
كيفية التحضير 


at الفرينة و المارغرين الذائبة و القانيليا :بلي‎ hli 
الماء حتی تتحصلي على عجينة صلبة .غطيها‎ + za? 
لورق البلاستيكي الشفاف و اتركيها ترتاح.‎ 
: ضري الحشو‎ 
أخلطي اللوز المرحي مع السكر ثم أعيدي رحيهم مع‎ 

ض .ضفي قشور الليمون و نكهة القانيليا و بللي 
لبيض حتى تتحصلي على عجينة متماسكة .شكلي 
نات بحم الموزة كى يها 
éi‏ طاولة عمل أبسطي العجينة بالحلال ثم قطعي 
ae‏ . مزريها في UT‏ العجینة في الرقم 2 
في الرقم 55 ثم الرقم7. 
ڼ داش يو اسا مول کا مچ كتحي کیا عت 
شو شی ben,‏ 
لی الحوات ببياض البيض ثم قومي بوضع عدة طيات 
پاطراف الأضابع :ضعي الحلوى في صينية مرشوشة 
بالغرينة و اطهيها في فرن متوسط و عند خروج الحلوئ 
من الفرن اغطسيها في العسل الممزوج بماء الزهر. 


ملاحظة : يجب أن يكون العسل خفيفا. 


سب چ 


ہے ہے ےے ہم E‏ 


a سی‎ 


ہے مہ ےه Ee ee‏ 


ته > 


م جو حم جم مه O‏ ہتے۔ 


= نه‎ M GZ A Œ عم‎ 


ہے سے > 


kl Dziriettes 
A Ingrédients A 


Farce : 

- 500 g d'amandes moulues 

- 300 g de sucre 

- 1 C. à soupe de zeste de citron 
- 1 C. à café d'extrait de vanille 
- 3 à 4 œufs entiers 


Pâte : 

- 3 mesures de farine 

- 1/4 mesure de margarine fondue 
- Eau de fleurs d'oranger + eau 

- 1 C. à café d'extrait de vanille 


Préparation 


Pâte : 

Travaillez la farine avec la margarine fondue et la 

vanille: Mouillez avec l'eau de fleurs d' oranger 

+ eau, jusqu'à obtenir une pâte assez dure. Couvrir 

avec du film alimentaire et laissez reposer. 

Préparez la farce : 

Mélangez les amandes moulues et le sucre, puis les 

re-mixer ensemble. Ajoutez le zeste de citron et 

l'extrait de vanille et mouillez avec les œufs 

entiers, pour obtenir une pate ferme. 

Formez des boules de la grosseur d'une noix et les 

couvrir. 

Etalez la pâte sur un plan de travail à l'aide d'un 

rouleau à pâtisserie. Découpez en bandes de 10 

cm, puis les passer à la machine à pâte N"2, N°5 et 
په‎ 

Découpez des disques à l'aide d'un emporte- pièce 

de 8 cm de diamètre. Disposer une boule de farce 

au centre de chaque disque. 

Etalez du blanc d'œuf autour, puis pincez 

légèrement à l'aide du pouce et de l'index ; pour 

faire plusieurs petits plis. 

Les disposer sur un plateau légèrement fariné, puis 

faire cuire à four moyen. Dès sortie du four, les 

tremper dans du miel mélangé avec de l'eau de 

fleurs d'oranger, 


Remarque : Il vaut mieux que le miel soit léger. 








a —‏ جه 


آكيلات فرينة 

اكيلة مايزينة 1 
املعقة کبیرۃ زبدة 31 مارغزین y‏ 
آقرصة ملح ۱ 
[ملعقة صغيرة نكهة الفانيليا Y‏ 
s La‏ الزهر + slo‏ \ 
M : 9 Ae‏ 
500¿ لوز مرحي 
سے وس 
شور حبة ليمون j‏ 
1 ملعقة صغيرة نكهة الفانيليا ۲ 
2 1 ملعقة صغيرة خميرة كيميائية ۷ 
4 بیضات( حسب الحاچة) \ 
















v 

خلطي القریتة و المايزينة مع الزبدة . أخلطي بكف اليد | 
فى الملح و تكهة الفاتيليا . بللي بماء An Al‏ و الماء. / 
فطيها بورقة من البلاستيك الشفاق و اترکیھاترتاح۔ | 


لة الرشتة: 

۱ 
شكلي مماسك صغيرة ثم اطهيها ( يجب أن يبقى لونها ۷ 
اابیضا). Y‏ 
آٹسمی العجينة إلى 4 أقسام i‏ ابسطيها بالحلال ثم \ 
مرريها في آلة العجينة في الرقم 2ء 5 و الرقم 7. V‏ 
قطعي أقراص قطرها 10 سم يواسيطة مول دائري y‏ 


الشكل. 
ضعي الأقراض في قوالب “ole‏ بالدزيريات ` مدهونة ۷ 
بالزبدة و موقلوشة بالقرينة. ضعي كريات الحشو داخل. Y‏ 
القوالب ثم ضعيها گی فرن متوسط لمدة 15 إلى 20 V‏ 
دقیقةء يجب أن تكسب السلیلات اللون الذهبي: ۱ 
فور خروجھا من الفرن . اغطسيها في العسل ثم قطريها. 
زيني السلیلات پالمماسك ثم ضعي 3 ورود من عجينة 


O SR . ١1 


La corbeille عل‎ fleurs 


A faprédients A 


- 3 mesures de farine 

- ï mesure de maïzena 

- ï C. à soupe de beurre ou margarine 
- ï pincée de sel 

- ï C. à café d'extrait de vanille 

- Eau de fleurs d'oranger + cau 


Farce : 

- 500 g d'amandes moulues 

- 300 g de sucre 

- Zeste d'i citron 

-1 C, à café d'extrait de vanille 

- 1/2 C. à café de levure chimique 
- 4 œufs (selon le besoin) 


Prépa ration 


Mélangez la farine ct maïzena avec le beurre. 
Travaillez avec la paume des mains. Ajoutez le sel 
et l'extrait de vanille. 

Mouillez avec l'eau de fleurs d'oranger + eau. 
Mélangez le tout jusqu'à obtention d'une pate lisse 
et ferme. Couvrir de film alimentaire et laisser 
reposer. 

Préparez la farce avec les ingrédients indiqués 
jusqu'à obtention d'une farce ferme. 

Formez des petites boules de la forme d'une noix 
puis laissez reposer. 

Avant de procéder a la confection de corbeilles 
préparez les anses. 

Avec la méme pate, confectionnez des boules de la 
grosseur d'une bille. Les aplatir avec un rouleau a 
patisserie, les passer à la machine à pate Nz, 5 et 7 
puis à la forme «Rechta ». 

Former des petites anses, puis les faire cuire a 
blanc. 

Coupez la pate en 4 parties, abaissez-lã ensuite à 
l'aide d'un rouleau à pâtisserie, puis la passer à la 
machine à pate N°2, 5 et 7. 

Découpez des disques de 10 cm de diamètre à 
l'aide d'un emporte-piéce. 

Les mettre dans des moules pour « Dziriettes » 
beurrés et farinés. 

Mettre des boules de farce et faire cuire au four au 
feu moyen pendant ؟1‎ à 20 mn: les corbeilles 
doivent avoir une belle couleur rosée. 

Dès la sortie du four, trempez les gâteaux dans du 
miel léger. Egourtez-les. 

Décorez en collant les anses, puis ajoutez 3 roses 
en pûte d'amandes et une petite feuille, 


`à fie A: 














Al‏ سمن ذائب ( al‏ مارغرين) 


هر+ماء 
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پلی الفرينة . ضفي نكهة القاتيليا . ضعي حقرة في الوسط تم 
السمن الذاتب باردا۔ 
العجیتة بماء الزهر و الماء و اعجتي جیدا بضع دقائق حتی 


اى 


صلی على عجينة طرية نوعا ما و ملساء lyas.‏ بورقة من 
لاستيك الشفاف و اترکیها ترتاح 
ضري الحشو بخلط کل المقادير المذکورة ختی تتحصلي على 


طاولة عمل مرش و شة. بالفریتة . أيبسطي العجيئة بسمك 3 plo‏ 
اسطة مول داكرئ الشکل :قطعي Bh g‏ قطرها 0ا سم »قم ضعي 
Y bugl‏ 485154 

أواسطة اطرات الأصايغ ازقعي حواف العجيئة تحو الوسط بإتباع 
. اغلقی جیدا الحواف ثم آقلبي الحلوى و اعطي لها شكل 
راسف ` É‏ : 
می الحلوی قن tb Lët éi a De de Ae Bet‏ 
ان ساحن حتی تكسب اللون الذهبي ٠‏ اتركيها تبرد. z‏ 
الطلاء : أحفقى بياخن البيض کالٹلج . ضفي ماء الزهر . عصير 
CERT‏ أخلطي الكل جیدا ٹم ضقي السكر الناعم المغربل 
هتى تتحصلي على خليط Bloe‏ ۔ جزبي الطلاء على الحبة الأول 
إذا بقى سالا في قلیلا من السكر الناعم 

أغطسي العرایش في الطلاء و زيني بووود و أوراق مضنوعة من 

ئة اللوز . اتركي الحلوى تجف ثم امسحيها بالجزيئات G gall‏ 
H‏ ميها في حاویات 

t ملاحظة‎ 
al ش الاو‎ FLA e Mall 


4 





ba Kat UC‏ الورود بعقد صغيرة من الساتان تتناسب 


alas 


Arayeches 


٨7 . à 
ke Ingrédients we 
\ d 





3 mesures de farine, ï mesure de رو‎ ndue (ou 






margarine), Eau de fleurs d'orang 








xtrait de vanille, Colorants alimentaires 
Brillant alimentaire 
Farce: 5 


soupe d 


3 mesures d'amandes moulues, ï mesure 






glace, 1 C.a café 
Glacage : 
2 blancs d'oeufs, ï verre â thé d'eau de fleurs 


d'oranger, 1/2 verre à thé de jus de citron, sucre 





glace, une pincée d'extrait 


Ê p 7 
Préparation 
Pate: be 
Tamisez la farine. Ajoutez l'extrait de vanille. Faire 
une fontaine, puis versez le gras fondu et refroidi. 
Arrosez la pate avec de l'eau de fleurs d'oranger + 
eau. Bien pétrir pendant quelques minutes, jusqu'à 
obtenir une pate assez molle et lisse. 

Couvrir avec du film alimentaire et laissez reposer. 
Préparez la farce en mélangeant les ingrédicnts 
indiqués, jusqu'à obtenir une farce homogène. 
Façonnez des petits « Y », puis les disposer sur un 
plat fariné. Sur un plan de travail fariné, abaissez la 
pâtc à une épaisseur de 3 mm. 

۸ l'aide d'un emporte-pièce, découpez des ronds 
de ıo cm de diamètre, puis disposez au milieu les 

« Y » de farce. Avec le bout des doigts, relevez les 
bords de la pate vers le centre, en suivant la forme 
d'un « Y ». Bien refermer les bords, puis retournez 
les gâteaux. Leur donner la forme 

des «Arayeches ». 

Disposez-les sur un plat fariné. Mettre à cuire au 
four préchauffé jusqu'à obtention d'une couleur 
dorée. Laissez refroidir. 

Glaçage : Battre les blancs d'œufs en neige en 
ajoutant l'eau de fleurs d'oranger, le jus de citron et 
le beurre, Bien travailler le tout, puis incorporez le 
sucre glace tamisé, jusqu'à obtention d'un mélange 
assez épais. Vérifier la consistance du glaçage : si le 
glaçage coule, ajoutez du sucre glace. 

Donnez aux gâteaux la couleur de votre choix. 





Trempez les gâteaux dans le glaçage. Décòrez avec 
des petites fleurs et feuilles en pâte d'amandes 
Laissez sécher, puis répandre du brillant 
alimentaire, Servir dans des caissettes 
Remarque : Vous pouvez remplacer les fleurs par 
des petits noeuds en satin, de couleur 
correspondant û la couleur cu olacaos 



































ہے << 


أكيلات فرينة 
1 1كيلة مارغرين ذائبة 


<= 


| 

اللعقة صغيرة نكهة الغائیلیا ١‏ 
ls‏ الزهر + ما \ 
2 بياض بیض / 
gasi‏ ` \ 


0 لوز مرحي 


ہیں ےر Asmahane‏ 


y ملعقة كبيرة قشور اللیمون‎ ١ 
۱ ا" املعقة ضغيرة نكية الفانيليا‎ 
۷ إلى 3 بیضات‎ 2 
۱ لتزيين‎ 
A مقاٹن فی‎ 

/ ` 

j =. 

العجينة: ۷ 


بلي القرينة . ضعي حقرة في الوسط تم أسكبي المارغرين / 
ائیة الباردة :ضفى نكهة الغائیلیا و بياض البيض .حکي V‏ 
بين يديك و رشي بماء الزهر و الما حتى تتحصلي على / 


الجینة متماسكة . غطيها يورق من البلاستيك الشفاف \ 
و اترکيها ترتاح ۷ 
آعضری الحشو بخلط کل المقادير المذكورة أعلاه حتى ۷ 
قتحضلي على حشو نوعا ما سائلا. N‏ 

کلي كريات صغيرة ب بحجم الجوزة ٹم ضعيها في صینیة y‏ 
هرشوشة بالقريتة ۱ 


قصبح رقیقة ٹم مرريها في آلة العجينة في الرقم 5ٹم الرقم7 ۱ 
قطعي أقراض قطرها 10 سم بواسطة مول دائري .ضعي / 
كرية من الحشو فى وسط كل قرص ٹم اطلي حواف القرض ۷ 


پبیاض البيض. d‏ 
قومي بوضع طيات غلى حواف العجينة بواسطة الإيهام / 
و السبابة بحيث تتحصلي على 12 طية رقيقة .إضغطي قلیلا o‏ 


قم شدي الحلوۍ قي الوسط. / 
إطلي سطح الحلوى ببياض البيض و زيتي كل المساحة ١‏ 
بالعقاش القضى. H‏ 
ضعي الحلوى في صينية مرشوشة بالفرينة الواحدة Y abel‏ 
الأخرى و اتركيها ترتاح ليلة كاملة لتحاقظ على شكلها. / 
ضعي الحلوى قي قرن ساخن لمدة 10 إلى 5ا دقيقة (يجب أن V‏ 
تكسب اللون الوږدي). / 
قدميها فى حاويات elau‏ ۱ 


e, EI Ce 


IN 1111111-100 


i A Ingrédients A 


Pate : 

~ 3 mesures de farine 

- 1/2 mesure de margarine fondue 

- ï Ca café d'extrait de vanille 
Eau de fleurs d'oranger + cau 

- 2 blancs d'œufs 

Farce : 

- 500 g d'amandes moulues 

- 300 g de sucre 

- ï C. à soupe de zeste de citron 

- ï C à café d'extrait de vanille 

- 2 à 3 œufs 

Décoration : 

- Boules argentées 


Prépa ration 


Pate: 

Tamisez la farine. Faire une fontaine au milieu. 
Versez la margarine fondue et refroidie. Ajoutez 
l'extrait de vanille et les 2 blancs d'ceufs. Frottez 
bien entre les mains. Arrosez avec de l'eau de 
fleurs d'oranger + eau, jusqu'à obtenir une pate 
assez ferme. Couvrez avec un film alimentaire et 
laissez reposer. 

Préparez la farce en mélangeant les ingrédients 
indiqués, jusqu'à obtenir une farce légèrement 
molle. 

Formez des petites boules de la grosseur d'une 
noix, puis les mettre sur un plat saupoudré de 
farine. 

Sur un plan de travail fariné, abaissez la pâte sur 
une épaisseur fine, puis la passer à la machine à 
pate N'5 et 7: 

Découpez des disques de ro cm de diamètre, à 
l'aide d'un emporte-piéce. Disposez une boule de 
farce au milieu de chaque disque, puis badigeonnez 
le pourtour avec du blanc d'œuf. Plissez tout le 
pourtour a l'aide du pouce et de l'index, de 
manière à obtenir une douzaine de petits plis très 
fins. 

Serrez légèrement, puis cintrez à la taille. 
Badigeonnez la surface avec du blanc d'œuf et 
décorez toute la surface avec des petites boules 
alimentaires argentées. 

Disposez les gateaux sur une tôle farinée, les uns à 
coté des autres. Laissez reposer toute une nuit 
pour que les gâteaux gardent leur forme. 

Faire cuire au four préchauffé pendant to à 15 mn : 
les gâteaux doivent avoir une couleur rose 

Servir dans des caissettes blanches KE e 


ee عا‎ 

















مقروط اللوز 


/ 


500 


لوز مرحي رقيق 








0غ کو هد حو 3 

e = 1 `‏ 
a‏ قشور 4 حبات ليمون 
4 إلى 3 بيضات 


Gaal!‏ 'صغيرة:فاتيلنا 


Asmahane ۱ 
شاربات:‎ 


0 سكز مسحوق 


4 


1 لتر ماء 
~ آکاس شاي ماء الزهر 


- سكر ناعم 


ي وعاء » أخلطي اللوز . السكر . قشور الليمون 
القائيليا. 


زهر ثم انزعيها من قوق النار و اتركيها تبرد. 


يها فوق منشفة من الورق. 


ري العملية مع الضغط يكف اليد. 


دمي الحلوى في حاويات بيضاء 


چاتسة .على طاولة عمل مرشوشة بالفرينة . شكلي 
بوش سمكه 3 سم و عرضه 3 سم ۔قطعي معينات 
ول 3 سم : ضعيها في صينية نرشوشة يالغريتة 

اتركيها تطهى فی فرن ساخن مدة 10 إلى 15 دقيقة. 
ضري الشاربات و اتركيها تعقد ثم ضفي کاس ماء 


| الحلویٰ الواحدة امام الأخؤى و بواسطة سيار 
ذري كل المساحة بالسکر الناعم و غطي كل مساحة 


لمعینات بالسکر الناعم .اتركيها ترتاح عدة ساعات ثم 


عطاء شکل جميل للحلوی. 65355( السكر الناعم 


j البيض واحدة بواحدة : حتى تتحصلي على عجيتة‎ a 


Makrout El Louz 


k Ingrédients 3k 


500 g d'amandes finement moulues 
- 300 g de sucre cristallisé 
- Zeste de 4 citrons 
- 2 à 3 œufs 
- ï C. à café d'extrait de vanille 


Pour le sirop : 


-500 g de sucre cristallisé 

_ 1/4 de litre d'eau 

- ï verre à thé d'eau de fleurs d'oranger 
- Sucre glace 


Pré paration 


Dans une terrine, mélangez les amandes, le sucre, 
le zeste de citron et l'extrait de vanille. 

Ajoutez les ceufs un par un, tout en travaillant la 
pate pour obtenir une pâte homogène. 

Sur un plan de travail fariné, façonner un rouleau 
de 3 cm environ d'épaisseur sur 3 cm de largeur. 
Découpez des losanges de 3 cm de coté. Les 
disposer sur une tôle farinée èt faire cuire au four 
préchauffe pendant 10 a 15 mn. 

Préparez le sirop en le laissant épaissir légèrement 
puis ajoutez 1 verre d'eau de fleurs d'oranger. 
Retirez du feu et laissez refroidir. 

Plongez les gâteaux refroidis dans le sirop. Les 
égoutter dans une passoire puis sur une serviette 
en papier, 

Disposez les gâteaux séparément sur un plateau 
puis à l'aide d'un tamis, saupoudrer toute la surface 
de sucre glace en faisant adhérer le plus de sucre 
possible : pour cela, couvrir les losanges de sucre 
glace. Laissez reposez quelques heures puts répéter 
l'opération, en appuyant légèrement avec la paume 
des mains. Pour donner un joli aspect au gâteau : à 
l'aide d'une petite passoire, saupoudrez légèrement 
sur la surface des gâteaux du sucre glace parfumé à 
l'extrait de vanille, Servir dans des caissettes 
blanches 


ش و Machkouk‏ 


| 
EN Ingrédients h / 


\ 
/ 
- 500 g d'amandes moulues, re-mixées V لوز مرحي و إعادة رحيه مع 300 غ سكر ناعم‎ 0 
avec 300g de sucre glace M ۱ 
- 3 à 4 blancs d'œufs Y 
- Colorants alimentaires / 
/ 


- Amandes entières / النكهات المناسية‎ 
- Extraits correspondants / سكر ناعم‎ 
- Sucre glace ١ Asmahane 


Prépa ration y كيفية التحضير‎ 


























\ 
۷ 
Dans un récipient, versez les amandes ۷ ل إناء أسكبي اللوز و السكر المرحيين مع بعض ضفي‎ 
et le sucre glaces mixés ensemble. / نكهة المناسبة و لوني العجينة.‎ 
Ajoutez l'extrait choisi. Colorez la / بییاض البيض الفخفق كالثلج حتى تتحصلي‎ es 
pate. ۱ عجينة سهلة الاستعمال.‎ 
Ramassez avec les blancs d'œufs كلي کریات قطرها 3 سم.‎ 
battus en neige, jusqu'à obtenir une ١ بتي حبة لوز على الحلوی ثم ترذري السكر التاعم‎ 
pate malléable. Formez des boules ضعيها في حاويات كي تحافظ على شكلها. ۷ عل‎ 
| 3cm de diamètre. Piquez une amande / الحلوى في الفرن لمدة ۱0 إلى 15 دقيقة.‎ ad 
sur chaque gateau, puis aupoudrez-les ۷ حظة:‎ 
| de sucre glace. / اللون الوردي :ملون وردي + نكهة الفراولة‎ 
|} Faire cuire pendant 10 à 15 mn au four V اللون الأخضر :ملون آخضر + تكهة الفستق‎ 
moyen préchauffé, dans des d اللون الأصفر :ملون آصفر + نكهة الليمون‎ 
Caissettes, pour garder la forme. y 
Remarque : M 
Couleur rose : colorant rose + extrait Y 
fraise y 
Couleur verte : colorant vert + extrait ۷ 
pistache V + Kai A تك‎ EGUA 
Couleur jaune : colorant jaune + / ۸ه‎ kb > ےی‎ 
extrait citron y 
۷ 
Y 
۷ 





مو حب رسيب يمور 
GE‏ 


| كيلة لوز مرحي و إغادة رحيه مرة ثانية مع US‏ 


. ضعي اللوز و السكر المرحيين مع بعض‎ . le g 
lc) Ae Hl olay کې(اجمعي‎ 38380 wale 
عجيتة سهلة الإستعمال.‎ 
مي العجيفة إلى کریات متسناویة:لونيها بالوان‎ 
كل راحتة انررق العتقاف.‎ dat بلنةه‎ 
s Vel ضري ااحشو بخلط كل المقادير المذكؤرة‎ 







كلى کزیاٹ صغيرة قطرها 3 سح:يعجينة اللوز 


خ آو sha‏ إيجاص: 

يمكن تلوين الخوخ و الإیجاص بل رشهم يالملون 
5158 ( الأخمر للخوخ و السلموتي للإيجاض) 

48 الفواكه يالأغصان و الأوراق: 

S 391‏ | الحلوى تجف ٹم ذرذري عليها السكر التاعم 


Asmahane 


d WS‏ مع إضافة العسل حتى تتحصلي على عجينة 


اسطة مصفاة صغيرة و قدميها فى حاويات بيضاء. 


أحشيها بكريات من عجیئة البسكويت .شكلي حبات || 


rruits en pate d'amandes 


A Ingrédients k 


t mesure d'amandes moulues, re-mixée avec 
- ï mesure de sucre glace 
- 50 g de margarine 
- 2 blancs d'œufs 
- Eau de fleurs d'oranger 
- Colorants alimentaires 


Farce : 
- ï mesure de biscuits moulus 
- ï mesure d'amandes moulues 


- Miel 


Prépa ration 


Dans un récipient versez les amandes et le 
sucre glaces mixés ensemble. Ajoutez le blanc 
d'œuf, puis ramassez avec l'eau de fleurs 
d'oranger, pour obtenir une pate malléable. 
Divisez en boules de méme dimension. 
Colorez-les en couleurs différentes, avec les 
colorants alimentaires. Couvrez les boules 
séparément avec du film alimentaire. 
Préparer la farce en mixant tous les 
ingrédients indiqués dans un robot, en 
ajoutant le miel, pour obtenir une pate molle 
facile à travailler. 

Formez des boules de la grosseur d'un noyau 
de pêche. 

Façonnez des petites boules de 3 cm de 
diamètre. Les fourrer avec des boules de pâte 
de biscuits. 

Formez une pêche ou une poire. Les pêches 
et les poires ne doivent pas être colorées, 
mais juste légèrement arrosées sur leur face 
de colorant alimentaire (rouge pour les 
pêches et saumon pour les poires). 

Décorez avec des tiges et des feuilles. 
Laissez sécher, puis saupoudrez légèrement 
de sucre glace, à l'aide d'une petite passoire. 
Présentez dans des caissettes blanches, 


Any 


























0 لوز مرحي و إعادة رحيه مع300غ سکر 


مسحوق 

3 إلى 4 بيضات 

VRE er |‏ سه ال ادنا 

قشور حية ليمون 

Asmahane نزيين:‎ 


الغاتيليا : قشور الليمون g‏ البيض حتی تتحصلي على 
ته Ug is‏ الاستقعمال. 

شكلى كريات قطرها 3 سم اغطسيها في بياض البيض 
ثم رمديها قي اللوز .ضعي 1/2 حبة كرز مصبر على 

طح كل كرية ثم ضنعيها في oly gla‏ لتحافظ على 

ضعي الحلوى في صينية ثم ضعيها في قرن متوسط 
المذة 20 دقيقة . اتركيها تبرد. 

اطلي الكرز المصیر بالجيلاتين لإعطاكه اللمعان. 








L Ingrédients A 


- 500 g d'amandes moulues, re-mixées 
` avec 300 g de sucre cristallisé 
- 3 à 4 œufs 
- ï C à café d'extrait de vanille 
- Zeste d'i citron 


Décoration : 


- Amandes grossièrement moulues 
- Cerises confites 
- Gelée 


Préparation 


Mélangez les amandes et le sucre 
mixés ensemble avec l'extrait de 
vanille, le zeste de citron et les œufs 
jusqu'à obtention d'une pâte 
malléable. 

Formez des boules de 3 cm de 
diamètre. Les plonger dans du blanc 
d'œuf, puis dans les amandes 
grossièrement moulues. 

Mettre 1/2 cerise confite à la surface 
de chaque gâteau. Les faire cuire dans 
des caissettes, pour garder la forme. 
Les disposer sur un plat, puis les faire 
cuire pendant 20 mn, à four 
préchauffé moyen. Laissez refroidir. 
Etalez de gelée sur les 1/2 cerises 
confites, pour qu'elles soient plus 


brillantes. 























0غ لوز مرحي و إعادة رحيه مع 200 acli Suu È‏ 
املعقة صغيرة نكهة الفستة 
0خ زبدة 


ملون غذائي Ï‏ خضو 


التزيين: 
سه Asmahane‏ 
الشاربات: 

— 500غ Sis‏ مسحوق 

ele Si LI 


/ 
— لی مقار 


تحضير الشاربات: 
stall a Sall, e‏ و 
تتحصلي على شاربات متثاقلة۔ 


يفية | 3 - ير 
في قدر ضعي ضعي اللوز المرحي و المعاد رحيه مع السكر 


— 


مدة 5 إلى 10 دقائق حتى تتحصلي على عجيتة ملساء 
لونيها و اتركيها تبرد. 

ایس ei‏ 
دوائر( آنظر الصورة ( أتركيها جج pes das‏ 
التزيين: 

المكتسر 


ماء الزهر على نار متوسظة حتی 


ضفي الزبدة و نكهة الفستق . أسكبي الشاربات 


been Bette gtt e.a 


Pà e 


taches. 


ırıarıssa aux pis 


f‏ وب 


A Ingrédients A 


La Pate: 


- §00 g d'amandes moulues, re-mixées avec 
200 g de sucre glace 

-1 C. a café d'extrait de pistaches 

- 50 g de beurre 

- Colorant alimentaire vert 


Décoration : 

- Pistaches concassées 

- Gelée 

Sirop : 

- 500 g de sucre cristallisé 

- 1/2 litre d'eau 

- ï verre d'eau de fleurs d'oranger 


Préparation du sirop : 
Faire cuire le sucre, l'eau et l'eau de fleurs 
d'oranger, jusqu'à obtenir un sirop lourd. 


Prépa ration 


Mettre lés amandes moulues re-mixées avec 
le sucre glace dans une casserole lourde. 
Ajoutez le beurre et l'extrait de pistaches. 
Versez le sirop petit a petit. 

Faire cuire a feu doux et remuer avec une 
spatule en bois pendant 5 à 10 mn, jusqu'à 
obtenir une pate trés lisse. Colorez la pate 
puis laissez refroidir. 

Etalez la pate au rouleau sur un plan de travail 
saupoudré de maïzena. A l'aide d'un emporte 
piéces de 4 cm de diamétre, coupez des ronds 
(voir photo). Laissez sécher pendant 2 heures. 
Décoration : 

Btalez de la gelée sur la surface de chaque 
gâteau et garnir avec des pistaches 
concassées, 


a 


âtcau aux gaufrettes 



















١ ay 
4 Á H | 
A Ingrédients A 
۷ 
- 250 ع‎ de beurre ou de margarine / زبدة أو مارغرين‎ 0 
- 150 g de sucre glace ۲ 0غ سکر ناعم‎ 
- 4 jaunes d'œufs bouillis ١ سض مساو‎ An 4 
- 2 paquets عل‎ levure chimique V Bif = peak JOSE < 2 
- 1 C.à café d'extrait de vanille , ملعقة صغيزة نكهة الفانيليا‎ 
~ Farine y Saach 
- Gelée ou confiture Y جيلاتين أو مربى‎ 
y Asmahane 
Sirop: y الشاربات:‎ 
- 2 C.a café de cacao y 2ملاعق صغيرة كاكاو‎ — 
- 1 paquet de gaufrettes moulues Y مرحی‎ Ja 53 93 علية‎ — 
v ی‎ 
۷ 
Préparation ۱ كيفية التحضير‎ 
La pate: / العجينة:‎ 
Battre le beurre avec le sucre et le ! أخلطي جيدا الزبدة مع السكر و صفار البیض. القائيليا‎ 
jaune d'ceuf, دا‎ vanille et la levure V و الخميرة الكيميائية . إجمعي الكل بالفرينة حتى‎ 
chimique. Ramassez le tout avec la / تتحصلي على عجينة سابلي.‎ 
farine jusqu'à obtenir une pate sablée. ۱ شكلي صبيعات بالعجينة. ضعيهم في صينية مرشوشة‎ 
Formez des petits doigts et les 1 15 بالغرينة و أدخلیهم في فرن متوسط مدة‎ 
disposer sur un plat fariné. y إلى 20 دقيقة.‎ 
Faire cuire à four moyen pendant 15 à V أتركي الحلوى تبزد ٹم الصقيها مثنى مثنى بالجيلاتين.‎ 
20 mn. Laissez refroidir, puis collez y أخلطي الشاربات مع الکاکاو . اغطسي الحلوی في‎ 
avec عل‎ la gelée. 1 الخليط قطريها ٹم رمديها قي القوفريط المرحي.‎ 
Mélangez le sirop avec le cacao. 4 
Trempez les gateaux dedans. ¥ 
Les égoutter puis les saupoudrer avec ١ 
les gaufrettes moulues. y 
V 
/ 
۱ 
/ 
١ 


A‏ المقادير و 













اعجینة 
3کیلات فرينة 

اكيلة مارغرين 1513 
اقرصة ملح 

1/4 كيلة سكر ناعم 

1/2 كيس خميرةاكيفياكية 
1[ملعقة صغيرة فاتيليا 

— ا[کاس شاي ماء الزهر 

١ Asmahane ele, 


سس MT‏ جه چب OF‏ چب خم عم چم غه غه له 


Gei 
p 
Ê 


1 
1 
s 
, 
1 


العجينة : ۷ 
ي وعاء hla],‏ الفرينة المغربلة مع قرصة الملح / 
السكر الناعم , نكهة الغانیلیا و الخميرة الكيميائية . ١‏ 
أخلطي الكل ثم ضقي المارغرين الذاتبة باردة . ۷ 
عجني بكف اليد ثم ضفي ماء الزهر و الماء حتى V‏ 
تحصلي على عجينة لينة . غطيها بورقة من البلاستيك , 
لشقاف ۱ 
ي الحشو بخلط المقادير المذكؤرة آعلاه. 


أبسطي العجيتة بسمك 2 ملم على طاولة عمل مرشوشة y‏ 
| سم بواسطة جرارة. 

ثم لفي العجينة لتتحصلي على شکل هلال. إطلي سطح 
الحلوى بصفار البيض ٹم ذرتري اللوز المكسر. 

ضعي الحلوى في صينية مرشوشة بالفرينة و اتركيها 
تحلهى في فرن متوسط لمدة 20 إلى 25 دقیقة. 

عندما تكسب الحلوى اللون الذهبي :اخرجیھا من الفرن 
و اتركيها تبرد, 

Aan نات‎ |) ALA) 


هس جه جاه ہے٠‏ جه مت سه ځڅ0ه 


a‏ سے 


wl ul | 1 
Jon 7 | : ۱ 
۳ ا‎ 
1 0 0 H, 0 


P Teharek El Aryane 
| te Ingrédients A 


La pûte: 

- 3 mesures de farine 

- ï mesure de margarine fondue 

- ï pincée de sel 

- 1/4 de mesure de sucre glace 

- 1/2 paquet de levure chimique 

- ï C.à café d'extrait de vanille 

- ï verre à thé d'eau de fleurs d'oranger 
- Eau nécessaire 


Farce : 

- 3 mesures d'amandes moulues 
- ï mesure de sucre cristallisé 

- ï C. à café de beurre 

- 1 C. à café d'extrait de vanille 
- Eau de fleurs d'oranger 


Préparation 


La Pâte : 

Dans une terrine, mélangez la farine tamisée 
avec la pincée de sel, le sucre glace, l'extrait 
de vanille et la levure chimique. Mélangez le 
tout, puis ajoutez la margarine fondue 
refroidie. Travaillez avec la paume des mains, 
puis ajoutez l'eau de fleurs d'oranger + eau 
jusqu'à obtenir une pâte lisse. 

Recouvrir de film alimentaire, puis laissez 
reposer. 

Préparez la farce avec les ingrédients donnés. 
Abaissez la pate à une épaisseur de 2mm sur 
un plan de travail fariné, puis tracez des 
triangles de 10 cm de base èt 14 cm de coté 

à l'aide d'une roulette a patisserie, 

Disposez un petit boudin de farce d'amandes 
a la base de chaque triangle. Les rouler sous 
forme d'un croissant. Badigeonnez avec du 
jaune d'œufs puis saupoudrez d'amandes 
concassées. Posez sur une tôle farinée et faire 
cuire à four moyen pendant 20 à 25 mn 

dès qu'elles prennent une forme dorée, sortir 
du four et laissez refroidir, 


العجينة: 
- 3كيلات فرينة 

ALS 1 —‏ مارغرين FSIS‏ 
iial] —‏ صغيرة فانيليا 
— کی ناد الوه نما 


في وعاء i‏ ضعي الفرينة المغربلة مع الفانيليا. شكلي 
حفرة ذف في الوسط و اسكبي المارغرين الذائبة باردة 
حكي جيدا بين يديك SY‏ خال المارغرين في القرينة. 
رہ مرو وه دش 
SC EE‏ :أخلطي المقادیر المذكورة آعلاه . 
پماء الزهر , شکلی alsa‏ داولما می قرعا Ù5‏ 
على طاولة عمل مرش و شة Mwy‏ , آیسطي Gazal‏ 
واضغطی جیدا لاعطاء شكل هلال. 

ضعي الحلوى في صينية مرشوشة بالفرينة و اتركيها 
تطهى 5041 2353520 ( يجب آن تكسب اللون الذهبي ) 
ثم اتركيها تبرد. 

اغطسي الحلوى في ماء الزهر ثم قطريها و رمديها في 
السكر الناعم و اضغطي جیدا بكف اليد. 





السکر الناعم المفربل و المعطر بالفائيليا. 
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الحشو: 

- 2کیلات لوز مرحي 

- اکیلة سكر مسحوق 

— 1ملعقة صغيرة نكهة القائیلیا 

= املعقة صغيرة مارغرين 
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Teharek M'seker 
A Ingrédients A 
Pâte : 


3 mesures de farine, ï mesure de margarine 
fondue, ï C. à café d'extrait de vanille, ï verre 
d'eau de fleurs d'oranger + eau . 

Farce : 

2 mesures d'amandes moulues,1 mesure de 
sucre cristallisé, 1 C. à café d'extrait de vanille 
ï C.à café de margarine, Eau de fleurs 
d'oranger 

Pour sucrer : 

1/4 de L d'eau de fleurs d'oranger, Sucre glace 


Préparation 
Pâte : 
Dans une terrine, mettre la farine tamisée avec 
l'extrait de vanille. Faire une fontaine au milieu et 
ajouter le gras fondu et refroidi. 
Frottez bien entre la paume des mains, pour faire 
pénétrer le gras dans la farine. 
Mouillez avec l'eau de fleurs d'oranger et l'eau 
nécessaire, en pétrissant bien jusqu'à obtenir une 
pate molle et homogéne. 
Couvrir la pate avec du papier alimentaire fin et 
laissez reposer. 
Préparez la farce : mélangez les ingrédients 
désignés ci-dessus. Mouillez avec l'eau de fleurs 
d'oranger. 
Formez des petits boudins de 8 cm de longueur sur 
1/2 cm de diamètre. 
Les placer sur un plat saupoudré de sucre glace. 
Sur un plan de travail fariné, abaissez la ععقم‎ à une 
épaisscur de 3 mm. Découpez des ronds avec un 
emporte pièce de to cm de diamètre. 
Disposez le boudin de farce sur le bord du cercle. 
Roulez en appuyant légérement, tout en donnant 
la forme d'un croissant, 
Disposez les gâteaux sur une علق‎ farinée et faire 
cuire au four pendant 20 mn (ils doivent avoir une 
couleur dorée), puis laissez refroidir. 
Trempez les gateaux par petites quantités dans de 
l'eau de fleurs d'oranger, puis les retirer et les 
mettre à égoutter. Les placer ensuite sur plat 
saupoudreé de sucre glace. Tamisez chaque gâteau 
en prenant soin d'appuyer légérement avec la 
paume des mains. 
Laissez reposer pendant quelques heures puis 
enrobez de nouveau les gâteaux de sucre glace 
tamisé et parfumé d'extrait de vanille, pour une 
deuxième couche. 
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يها إلى أرباع. 
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TE Eege يواض‎ 

من الأحسن مع السکر . قشور و عصير الليمون ). 
كي الكل يطهی على نار Gale‏ حتی يتختر العصير 
قى التفاح المقشر و المقطع إلى شواٹج :و SN‏ الكل 


المربى في أوعية و اتوكيه يبود تماما قبل 






فتاري طماطم نوعا ما ناضجة í‏ إغسليها و امسحيها 
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ontiture de tomates 


S d‏ ست 


E و‎ 


. Temps de préparation : 30 mn y 
Temps de cuisson : 1 heure V 


/ 


- 2 kg de tomates 
- 2 kg de sucre / 
- 1/2 kg de pommes y 
- ï citron d 
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Choisissez des tomates d'arrière-saison 


à peine mûres. Lavez - les, essuyez-les | 
puis coupez-les en quartiers. / 
Mettez-les dans une bassine à / 
confiture en cuivre (de préférence avec y 
lė sucre, le zeste et le jus de citron). ۲ 
Laissez cuire en petit bouillon jusqu'à 
ce que le jus réduise : la confiture / 
commence a cuire. y 
Ajoutez les pommes épluchées et y 
émincées. Laissez encore mijoter / 
y 


سے 


pendant 30 mn, puis laissez refroidir. 
Mettre dans des pots et laissez 
refroidir complétement avant de 


y 
couvrir. / 
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1 التحضير > 2533315 
8 النقع( الراحة ) :12 ساعة 
© الطهي :30 دقيقة 







#كلغ مشمش تاضج و منزوع العلف kg d'abricots bien mûrs et‏ 2 


dénoyautés h سکز مسحوق‎ AIS 1. 
1,5 kg de sucre cristallisé sSmanane SA ll من‎ Mull 
- 1 noisette de beurre إناء تحاسي خاض يالمربى‎ 


المشمش .ضعيه في إناء مع السكر و اتركيه 
AS Uh (plaa)‏ .مرو المع هي الخربال 
[احتفظي بالعصیر. أسكبيه في إتاء تحاسي و اتزكيه 


dans une terrine, avec le sucre. Laisser 
macérer toute une nuit. 


lendemain, passez les abricots 4 دة 10 دقاقق.‎ 
ravers un tamis et recueillez le jus. Le المشمش فى العصير المتحصل عليه و اتركى‎ 
ser dans la bassine 4 confiture et Blo 10 يغلى‎ JS 


f bouillir pendant ro mn. 

etez les abricots dans le sirop obtenu 
et laissez bouillir encore 10 mn : dès 
que l'écume devient abondante 
ajoutez la noisette de beurre au centre 
elle va rejeter l'écume sur les cotés de 
la bassine. Réduisez le feu, puis laissez 
encore 5 mn en remuant plusieurs fois 
la confiture. Elle est cuite à point 
quand elle nappe l'écumoire. Laissez 
refroidir complètement puis la mettre 
dans des pots. 


ما تتشكل الرغوة ضفي Bä Al‏ آتقصي النار ثم 
كيه يغلي 5 دقائق مع التحزيك. 
أوكي المربى يبرد و ضعيه في أوعية. 
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| ت ييه ا جو‎ we 
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` „Confiture de اسم‎ 
t Ingrédients A 






K‏ المقادير ي 


Temps de préparation : 30 mn التحضير : 30 دقيقة‎ 5 
Temps de cuisson : 30 mn ة الطهي :30 دقيقة‎ 
- ï kg de fraises très mûres اكلغ فراولة ناضجة‎ 
- ï kg de sucre Asmahane اکلغ سكر‎ 
- ï citron ليمون‎ 1 = 
- Bassine à confiture en cuivre ل إناء تحاسي تخاص بالموبی‎ 


‘Préparation 















Choisissez des fraises bien mires. 
Mettez-les dans une passoire. 
Plongez-les dans de l'eau fraiche, pour 
les laver. Egouttez- les a fond. 
Equettez-les. Si elles sont très grosses, 
partagez-les en deux. 

Faites-les macérer pendant toute une 
nuit dans le sucre. 

Versez le contenu de la terrine dans la 
bassine avec le jus de citron. Faites-les 
bouillir puis écumez-les pour avoir 
une belle couleur de confiture. 
Retirez la bassine du feu, puis laissez 
refroidir. 

Remplir les pots petit a petit, en ne 
les remplissant pas trop vite, pour que 
les fraises ne remontent pas a la 
surface. 

Laisser le moins d'espace possible 
entre le couvercle et la confiture : 
moins il y aura d'air dans le pot 

et micux elles résisteront. 


أإختاري القراولة التاضجة : ضعيها في كسكاس ٹم 
اغطسيها في الماء البارد . قطريها و انزغي منها الأوراق 
قطعيها إلى إثنين . ضفي السكر و اتركيها ليلة ALAS‏ 
أسكبي الخليط في إناء نحاسي : ضفي عصير 

الليمؤن و اتركيه یغلي, انزعي الرغوة لتتحصلي على لون 
جميل للمربی. أنزعي الإناء من قوق النار و اتركيه يبرد. 
ملئي الأوعية بالمربى و لا تملثي الوعاء كثيرا لكي 

لا تصعد الفراولة إلى السطح. 

لا تترکي قراغا کبیرا بین المربى و الغطاءء بقدر مايكون 
الهواء قلیلا يزيد من صلاحية المربی 
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حبات ليمون‎ 2 

1/2 ملعقة صغيرة نكهة الفاتيليا ٠‏ 
0غ سكر 

املعقة صغيرة حليب 


Asmahane 







كيفية التحضير aration‏ 


أسكبي عصير الليمون في الماء . ضفي الفانيليا و السكر le jus de citron‏ 
و الحلیب و أخلطي جیدا ثم ضعي العضير في الثلاجة. sucre et le lait‏ 


يقدم باردا. 
زيني بشرائح الليمون. 
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Roulez la pate 
sur la farce 


لفي العغجينة حول 


Saupoudrez de 
sucre glace. 


ذرذری السکر الناعم. 





Tracez des cer 
SE Â â Â s à l'aide d'un 
Etalez la pâte. SE ee emporte-piéce d 
Ad ical Be! 23 : 10 cm de 45 
طعي دواثر بواسظة‎ 
مول قطره 10 سم.‎ 


Bien faire les 
pointes. 


شکلي جیدا الا طرافت. 


Retournez le gâteau. 
أقلبي الحلوی۔‎ 





Nous vous 
souhaitons de 
parvenir au même 
résultat. 


نتمتۍ أنك قد توضلت 
إلى فق النتيجة: 





 Asmahayy 


ae 5 لس‎ TA iiin art. 





Cintrez au milieu e 
faisant bien faire 
ouvrir le haut. 
شديها جیه! من الوسط‎ 
ebe Hl و اقتحيها من‎ 


ie grande pate. 


الصقي القسمين Nous vous‏ 
souhaitons de |‏ 
parvenir au même‏ 
résultat.‏ 
تتمنی آنك قد توصلت 
إلى نتس التتیجة۔ 
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D [pasa و‎ [prrs al غائلة‎ ei 
مسين فريد‎ alila sl 


و F Zai‏ القاص الج غانلتق المقبيرة 7 ١‏ 
أولد|ش و galile‏ الصغيرة فوزچ مل Ce‏ رور 
- و ماثمد رضا. 
| ب ill Sall‏ من النجاج 
haiga plat‏ 
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